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57 Resumen:
Fibra diete´tica antioxidante y concentrado de antioxi-
dantes naturales de alga Fucus y sus procedimientos
de obtencio´n.
Se desarrolla un procedimiento de obtencio´n de ﬁ-
bra diete´tica antioxidante en polvo a partir del alga
Fucus. El producto presenta un alto contenido en
ﬁbra diete´tica superior al 50% de materia seca) y
en antioxidantes naturales asociados (3 a 7% mate-
ria seca). Durante su preparacio´n se han utilizado
me´todos f´ısicos que permiten preservar su actividad
biolo´gica. La actividad antioxidante y secuestrante
de radicales libres de 1 g. de producto resulta equi-
valente a 10-26 mg de vitamina C y 65-80 mg de
vitamina E. Tambie´n se desarrolla un procedimiento
para la obtencio´n de un concentrado de antioxidan-
tes naturales a partir del alga Fucus, por extraccio´n
con diversos disolventes y posterior concentracio´n.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
Venta de fasc´ıculos: Oﬁcina Espan˜ola de Patentes y Marcas. C/Panama´, 1 – 28036 Madrid
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DESCRIPCION
Fibra diete´tica antioxidante y concentrado de
antioxidantes naturales de alga Fucus y sus pro-
cedimientos de obtencio´n.
Sector de la te´cnica
Industria alimentar´ıa. Ingredientes.
Productos de nutricio´n y diete´tica.
Estado de la te´cnica
La divulgacio´n de la importancia de la ﬁbra
diete´tica (FD) en nutricio´n junto con la recomen-
dacio´n del incremento de su consumo, ha llevado
a la industria alimentar´ıa al desarrollo de nuevos
alimentos y preparados diete´ticos enriquecidos en
ﬁbra.
Las ﬁbras diete´ticas ma´s difundidas en el mer-
cado son las obtenidas a partir de cereales. Sin
embargo, en los u´ltimos an˜os se esta´n desarro-
llando y comercializando las ﬁbras de frutas, que
en general presentan una mayor calidad nutricio-
nal que las de cereales debido a su composicio´n
ma´s equilibrada y a la presencia de pequen˜as can-
tidades de compuestos bioactivos asociados a la
matriz de ﬁbra. (vitaminas, tocoferoles, polifeno-
les, carotenoides, ﬁtoesteroles, etc).
Algunos de estos compuestos bioactivos se ca-
racterizan por poseer capacidad antioxidante y se-
cuestrante de radicales libres. Normalmente estos
compuestos se encuentran en cantidades muy pe-
quen˜as, del orden de microgramos o nanogramos
por 100 g de fruta o producto vegetal. Solamente
en casos excepcionales se podr´ıan encontrar en
cantidades signiﬁcativas (del orden de gramos por
100 g) en alguna fraccio´n aislada de frutas, que si
coincide con un alto contenido de ﬁbra diete´tica
en esa misma fraccio´n, dar´ıa lugar a un producto
que se ha deﬁnido como ﬁbra diete´tica antioxi-
dante (F. Saura Calixto, J. Agric. Food Chem.,
46, 43034306).. La ﬁbra diete´tica antioxidante es
un producto nuevo que combina las propiedades
de la ﬁbra diete´tica y de los antioxidantes natu-
rales, permitiendo que un solo producto presente
los efectos positivos de dos ingredientes alimen-
tarios que se comercializan por separado: ﬁbra y
antioxidantes naturales. Hasta la fecha solo se
ha patentado, tambie´n por el CSIC, una ﬁbra
antioxidante obtenida a partir de uva (Patente
9702397).
En esta misma l´ınea, los investigadores del
CSIC han venido realizando un estudio en nu-
merosas frutas mediterra´neas y tropicales en
bu´squeda de nuevas fuentes de ﬁbras antioxidan-
tes.
Tambie´n se han estudiado las posibilidades
para obtencio´n de ﬁbra diete´tica antioxidante de
una materia ine´dita para estos ﬁnes: las algas
marinas comestibles. Se ha experimentado con
numerosas macroalgas rojas y pardas, que se co-
lectan en la costa norte de Espan˜a y que se co-
mercializan para alimentacio´n. Solamente una de
ellas, Fucus, ha dado resultados positivos y es la
base de la presente patente.
La ﬁbra de alga Fucus tienen una carac-
ter´ıstica espec´ıﬁca o diferencial que consiste en la
presencia de cantidades signiﬁcativas de compues-
tos con elevada actividad biolo´gica, tales como
polifenoles y carotenoides.
La principal aplicacio´n industrial de la ma-
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croalgas es la obtencio´n de ﬁtocoloides, alginatos
y carragenatos, polisaca´ridos de elevada viscosi-
dad.
A pesar de que las algas, desde un punto de
vista nutricional, presentan contenidos bajos en
calor´ıas y grasa, y elevados de sales minerales, vi-
taminas, prote´ınas y carbohidratos indigestibles,
su utilizacio´n en alimentacio´n es muy escasa en los
pa´ıses occidentales, si bien esta´ muy extendida en
los pa´ıses asia´ticos. Actualmente se esta´ comen-
zando su comercializacio´n a pequen˜a escala en
Francia y Europa para alimentacio´n y diete´tica.
A pesar del alto contenido en a´cidos grasos po-
liinsaturados, las algas marinas son estables frente
a la oxidacio´n durante su almacenamiento. La
ausencia de dan˜o oxidativo en los a´cidos grasos
poliinsaturados estructurales de membranas, su-
giere que estos alimentos presentan mecanismos
y compuestos de accio´n antioxidativa y as´ı lo han
evidenciado ciertos autores en otras algas no co-
mestibles.
Desde el punto de vista tecnolo´gico, los com-
puestos bioactivos pueden inactivarse, perdiendo
su capacidad antioxidante, como consecuencia
de diversos factores de los procesos tecnolo´gicos
usuales en la preparacio´n de concentrados de ﬁbra
(lavado, temperatura, atmo´sfera oxidante, con-
centracio´n, almacenamiento, etc.).
A continuacio´n se comentan los productos que
ma´s se relacionan con esta propuesta: (Excluimos
las patentes desarrolladas para la obtencio´n de
agar-agar y carragenatos utilizados como agentes
texturizantes y geliﬁcantes en la industria alimen-
ticia. El proceso de puriﬁcacio´n y reﬁnado que
llevan estos productos los hace presumiblemente
inactivos en cuanto a actividad biolo´gica antioxi-
dante. Asimismo excluimos las patentes desarro-
lladas para la obtencio´n de compuestos bioactivos
de naturaleza lip´ıdica como a´cidos grasos insatu-
rados de cadena corta).
Schirmann, F (USA patent n◦ US4524084) de-
sarrolla una bebida refrescante basada en el ma-
croalga Fucus vesiculosus, producto patentado en
Europa. La elaboracio´n de este producto pasa por
un secado durante 24 h a 120◦C. Seguida de una
maceracio´n en alcohol durante aproximadamente
3 semanas a temperatura ambiente. El producto
de maceracio´n es ﬁltrado y prensado para dar
un zumo concentrado. Los componentes bioac-
tivos de este concentrado, deben quedar parcial
totalmente eliminados, debido a las condiciones
de alta temperatura de secado. Adema´s al ser un
producto con cierto grado alcoho´lico las ventajas
para la salud quedan minimizadas. Por otro lado
se trata de una bebida y no de una ﬁbra o con-
centrado antioxidante No se han encontrado pro-
ductos procedentes de algas, disen˜ados como pro-
ducto antioxidante referido a los compuestos ma-
yoritariamente presentes en nuestro concentrado
(polifenoles).
Una patente n◦ CH680334 describe la ob-
tencio´n de un extracto de microalga (Chollera)
utilizado para la preservacio´n de grasas alimen-
tar´ıas.
Tanaka, Y (USA patent n◦ US5780096) de-
sarrolla un proceso de manufacturacio´n de un
extracto de microalga (Chorella) utilizado como
ingrediente alimentario beneﬁcioso para la sa-
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lud.. El proceso implica procesos de utilizacio´n
de cyclodextrina como agente extractante, con-
centracio´n y extraccio´n. Adema´s de un proceso de
amasado del concentrado obtenido en atmo´sfera
reducida durante de 10-24 h. entre 60-90◦C. El
proceso desarrollado resulta muy caro para la in-
dustria alimenticia y no queda claro la potencia
antioxidante del producto obtenido, pero presu-
miblemente debe ser bajo o nulo en base a las
temperaturas empleadas. No utiliza macroalgas,
sino microalgas.
En resumen, ninguna de las patentes actual-
mente registradas dentro del a´rea de productos
vegetales, utiliza la macroalga Fucus, para ex-
tractos antioxidantes, ni ninguna utiliza cualquier
alga para obtener ﬁbra diete´tica antioxidante.
Descripcio´n de la invencio´n
En esta patente se desarrolla un procedi-
miento para obtener un producto a partir del alga
Fucus con alto contenido en ﬁbra diete´tica y com-
puestos bioactivos asociados de elevada capacidad
antioxidante.
Para la obtencio´n del producto se parte de
macroalgas Fucus, las cuales se lavan con agua
marina, y seguidamente se secan con calor for-
zado en bandejas a temperaturas que no sobre-
pasen los 60◦C utilizando vac´ıo, hasta una hume-
dad menor del 15%. Tambie´n se puede utilizar
otros procedimientos de secado o deshidratacio´n
tecnolo´gicamente disponibles (lioﬁlizacio´n, cinta
sinﬁn, atomizacio´n, tu´nel, tambor, etc) siempre
que se preserven los contenido en compuestos de
actividad biolo´gica. Al producto seco se le sepa-
ran los tallos, y las hojas se trocean y se muelen
en un molino con malla entre 1.5 y 0.2 mm. Fi-
nalmente el polvo obtenido se envasa a vac´ıo en
recipientes impermeables a gases y luz.
El producto en polvo obtenido a partir del
alga Fucus presenta las siguientes caracter´ısticas:
Contenidos, referidos a materia seca: ﬁbra
diete´tica total mayor del 50%, compuestos bioac-
tivos asociados superior al 4% (componente ma-
yoritario: polifenoles solubles), prote´ınas 5-7%,
sales minerales 15-35%. La capacidad antioxi-
dante del producto obtenido se valoro´ por varios
me´todos: capacidad secuestrante de radicales li-
bres por el me´todo del DPPH’ (Sa´nchez Moreno
et al., J. Sci. Food Agrie, 1998, 71, 1017-1023),
la capacidad reductora frente a un complejo de
Fe (111)TPTZ por el me´todo FRAP (Pulido et
al., J. Agric. Food Chem, 2000, 48, 3396-3402) y
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la capacidad de inhibicio´n de la oxidacio´n indu-
cida por cobre in vitro de LDL, lipoprote´ınas de
baja densidad. (Esterbauer et al, Free. Rad. Res.
Comm. 6, 65-67, 1989) Los dos primeros me´todos
muestran la capacidad antioxidante de estos pro-
ducto como ingredientes, mientras que el tercero
permite evaluar su capacidad como antioxidante
biolo´gico, para nutricio´n y diete´tica.
La capacidad antioxidante/secuestrante de ra-
dicales libres de 1 g. de ﬁbra antioxidante de Fu-
cus resulta equivalente a una cantidad de Vita-
mina C que oscila entre 10 y 26 mg. (segu´n el
me´todo de medida) y entre 65 y 80 mg de Vita-
mina E.
Obtencio´n de un concentrado de compuestos
bioactivos a partir del alga Fucus. Los polifenoles
solubles fueron extra´ıdos de la forma siguiente: A
la muestra seca se le an˜ade metanol / agua (50:50)
acidiﬁcado con HCl para obtener un pH ﬁnal de
2.0, realiza´ndose la extraccio´n por agitacio´n a
temperatura ambiente. Residuo y sobrenadante
se separan por centrifugacio´n. A continuacio´n
al residuo se le an˜ade acetona/agua (70:30), re-
pitie´ndose la agitacio´n y la centrifugacio´n. Pos-
teriormente estos sobrenadantes se mezclan y se
concentran a vac´ıo.
Ejemplo de realizacio´n de la invencio´n
Se partio´ de 100 Kg. de macroalga Fucus, los
cuales se lavaron con agua salina. Se secaron en
un secadero de calor forzado por corriente de aire
a temperatura menor de 60◦C hasta una hume-
dad ﬁnal de 15%. Posteriormente se separaron
los tallos de las hojas, y las hojas secas se mo-
lieron en un molino de martillos ﬁjos a trave´s de
una malla de dia´metro entre 1.5 a 0.2 mm, ob-
tenie´ndose aproximadamente 10 Kg que se enva-
saron a vac´ıo.
El concentrado de antioxidantes procedente de
la muestra seca de Fucus se obtuvo de la forma
siguiente: a la muestra seca se le an˜ade metanol
/ agua (50:50) acidiﬁcado con HCl para obtener
un pH ﬁnal de 2.0, realiza´ndose la extraccio´n por
agitacio´n a temperatura ambiente.
Tras centrifugacio´n, se separa el l´ıquido sobre-
nadante. A continuacio´n al residuo se le an˜ade
acetona/agua (70:30), repitie´ndose la agitacio´n y
la centrifugacio´n. Posteriormente estos sobrena-
dantes se mezclan y se concentran a vac´ıo. El
envasado se realiza a vac´ıo en recipientes imper-
meables a gases y luz.
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REIVINDICACIONES
1. Concentrado de ﬁbra diete´tica con com-
puestos bioactivos asociados caracterizado por-
que se obtiene a partir del macroalga Fucus.
2. Concentrado de ﬁbra diete´tica con com-
puestos bioactivos asociados segu´n la reivindi-
cacio´n 1 caracterizado porque la ﬁbra diete´tica
total representa entre un 50 y un 65%, los com-
puestos bioactivos del 3 al 7%, prote´ınas del 5%
al 8% y sales minerales del 15% al 35%
3. Concentrado de ﬁbra diete´tica con com-
puestos bioactivos asociados segu´n las reivindica-
ciones 1 y 2 caracterizado porque presenta una
capacidad antioxidante equivalente a 10 a 26 mg
de Vitamina C y 65-80 mg de Vitamina E por
gramo de concentrado de ﬁbra.
4. Extracto de antioxidantes naturales del
alga Fucus caracterizado por haber sido obte-
nido a partir del producto indicado en las reivin-
dicaciones 1, 2, 3. y por estar compuesto mayori-
tariamente por polifenoles
5. Procedimiento de obtencio´n del concen-
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trado de ﬁbra diete´tica con compuestos bioactivos
asociados segu´n las reivindicaciones 1 a 3 carac-
terizado porque las algas se lavan con agua de
mar, se secan preservando la actividad biolo´gica
hasta una humedad menor del 15%.
6. Procedimiento de obtencio´n del extracto de
antioxidantes naturales del alga Fucus segu´n la
reivindicacio´n 4 caracterizado porque la mues-
tra seca se trata sucesivamente con una mezcla
acidiﬁcada metanol/agua y una mezcla enrique-
cida de acetona en agua.
7. Procedimiento de obtencio´n del extracto de
antioxidantes naturales del alga Fucus segu´n la
reivindicacio´n 6 caracterizado porque la mues-
tra seca se trata sucesivamente con una mezcla
metanol/agua (50:50) y pH 2 y una mezcla enri-
quecida de acetona en agua (70:30), en agitacio´n
y temperatura ambiente.
8. Procedimiento de obtencio´n del extracto
de antioxidantes naturales del alga Fucus segu´n
la reivindicaciones 6 y 7 caracterizado porque
la extraccio´n se realiza de ambos sobrenadantes
tras centrifugacio´n y concentracio´n en vac´ıo.
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